السلسلة العبسطة لجميع الأذواق 


حلويات عصريكهة 
لجميع المناسبات 


إرشاداتب 


يعتمد تحكير الحاو ات العصرية بالخصوص على إثقان طريقة تببيء العجائن 
والكويما. 
لذاتم تخصين الصسقهات عن 3 إلى 17 إلى مكظت الأنواع المستععلة مع 
الإشارة إلى أرقام صفحاتيا داخل كل وضصفة ويجب الاتتباد إلى ما يلي : 
التاكد عن رقم عجِيئة الجينوائ وكذآ حجم القالب المستعمن وهم كالتالي : 
« جيتراز بالشائيات أو بالتعلاط 89+ محضرة في الب دائري مع نفاوت في 
المقادير حسب هجم القالب المستعمل: 
م جبلواز بالظانينة أو بالنقلاط 3): محضرة في صفيحة مستتليلة. 
- للحصول على جيئزاز بالشكلاط كم الإشارة أسقل الؤصفة إلى مقدار الدقيق 
الواجب حذقه وتعويضه بمسحوق الكاكاو, 


ع تمت الإشارة إلى عدد الهِيتواز المطلوب تحضيره في مسخهل كل وحسفة 


إسد السلملة الماسلة العيسطة لجميع الأذواق 

إسهم الشداب ٠‏ شلويات عسرية لجميم المتاسبات 
المذئقة ٠‏ الماية تنوم 

التاشو ١‏ 05 سد" للفرسن 

النحب اذكه - لاعس 

رقم الإيداع القائوني 100211١ ٠‏ 

الترقيم الدولي 501-5]-1 ج98 

التبعوير حمسة شكب الاتتلكهى 

التوزيغ د المكحة المحمدية 5 2م 7 13للها :121 
الطبغة الأولى د 2017 


جبيع الحتوق محفوظة لامر م 


جينواز بالشانيا أو بالشكلاط © 


فال داوق قاسم 
38 يكنات 

8 125 غ سكر سئيدة 

ف كيس عن انشائيلا 

3 2 من الدعيق 

ه لاغ هن الزيدة عداية 
ه قبصة ملح 


قلي داكي 21 سم 
8 بيضات 

م 300 8 سنكر سئيدة 

© كيس وتحمف .من الشائيائ 
+ ناتخ من الدقيق 

80+ من الزيدة عذاية 


© قبصة ملح 


1 قي إناء يتحمل الحرارة تلوب البيضن. 
السكر, الثائيلا وقبصة ملح حتى 


2 شوق نار قادئة على طريقة حعمام 
عريع نواصل التطريب حتى يتضماحف 
هجم الخليط و يصيح على درجة حرارة 


َك 


لاضنة, 


#نزيلة من قوق التاو ونواصل الشلويب 


4 تضيف الدقيق شيكا فشيئا: وتخلط لا الك 
الم اق سي 3 


جينواز بالشائيلا او بالشخادط 68 


ف كبيشنات م كيس من القاتيلاً 0 قتبحبةه ملم 

170+ سكر سنيدة 702-58اغ عن الدقيق 

5 تشيف الزبدة المذابة شيئا فشيثا 

ونخلط بنفس الطروقة. بلحونة : لتمضير الجزتر از بالشقلاط مط بنفس المشادير والطريقة 
مع حذف 35خ مت الدايق وتعريشياب 55+ من سفوق القاقاي 


ظ 1 تتبع طلريقة تحعضب الجيتواز السايقة 
ص 3و4) إلى المرحلة الرابعة دون 
استعمال الويدة ثم ثذمن. صفيحة 
مستطيلة ونقرشها بورقة سولقيريزي. 


#اتيهن القالب الستمعل يالزيدة ودرش؟ 
بالدقيق ثم تصب فيه العجين ودكلها 
شرن ساكت حتى تنشج ويتحمرلونها. 
إينصح بعيم متم باب القرن خلال فترة الطهي|- 
بطريقة متساوية ثم ند خِليا لفن ساطهن: 
حتى تنضمح ويتحمرلوتيا. 


فرق ورقة من الكارطون نضع الجينواز 
وتتسمها إلن ترصين. 


3 خرش ورقة سولئيريزي أخري بقليل 
من السكر ستيدة. 


8غتد الاستعمال وحتى تتشرب الحلوة 
الراك تحضيرها لأكريها يتصح بقلب 
وجه القرحي الأغلى عند وضعة قوق 
الأسفل كما فو هرهم في الضورة. 


4 تقلب قوعها الجينواز ونزيل الورقة. الأواني بحدر. 


8 عك استعمالها للملقوف تحدئ الهوائب بسكين. 


ا 


القالب أو الاطار الستعمل وتستعمل 
القعلع العتيقية كطليقة وسطى عنك 


استعع'! كلاثة طيقات. 


ه نعف لترعن القشْدة الطرية 


1 قيل التعهير يحب أن يكون الإناء 
يآردا والقشدة ياردة جدا نتذلك ثم نطربها 
وتواصل التطريب حتى تيح تالطع 
2 عندها تأحد القشدة شكل كريما تصنيح 


خاهرٍ للامتععمال متدنطة الاحتفاظ بيا 
فِي القلاجة: 


عحجينة السيسكقوي ذوابي 


سقيحة 1020: نسم 
و 25اغ من اللوز مطحون يقشرته هم 4 ييشسات 
هت [الغ عن الدفيق 


ه 35اغ عن السكر سئيدة 


1 فى إناء تخسع اللو السطحون. الدكيقق 
السناعه , 


يلوب البيضن مع تنضف كمية السكر 


3 بواسطلة ملعقّة 0 بِيةٌ تمزج 1 1 3 


مشروشة بورقة سولفيويزي كم تدشل 
لقرن ساحن حتى تنضح ويتورء لونيا: 


عَتدفا حِيوّف البيسكري: نزول ورقة سولفيريزي يحذر وتصبع العجيئة 
مايه لل ستهال: 


لبو سح 


عجينة البيسكوي سوكسي كقريما باتيسيسير 


سقيحة اليم : 
ه 2135 هن مسحدق اللوز -74اغ من السكر ستيدة ه تسذف لتر من الحليبٍ مغلي ودافع ه 3أصقفر الييضى 
0 5 الدقية و 4 ابيص الييِضن ه 35اغ هن السكر ستيدة ه ملعقة صغيرة من الزيدة 
0 ْ ظ 5 0غ نشا رمايزينا] ه كيس قائول 


1 قي إناء تخدم أييشن البيقى بالطراب 
الكبربائي ختى يصبع كالتلج. 


1 تضرب أصقر البيض. الستيدة؛ | 8ه" 
الفاتيلا والتشا بالطاراب الكبريائي حثي ِ 0 
يصبح على شكل كريما 
2 في إناءآخر تقلط مسشحهوق اللون مع 
0 2 نضيف العليب الدافئ ونفلط الكل . | 

بطراب يدوي لتمتزج جميع العتاصو. |0 


على عجيتة مندمجة وخفيقة. 3 نصب الخليط في كسرولة وتضعها 


علي تاو حقيقة مع التحريك ختي 


يوزقة سولفيزيزي ثم يدخل لفرن ساخن 


4 تزيل الكسرولة من قوق الثار وتضيق 
الزيدة تتاديا لتكون القشرة على وجه 
الكزيعا يغدما تيرد 


تخرج العجيتة 011ا10ط1ظغ2 هك تقلت قدق عرعة 
سو لغيريزي وتزال الورقة الأولى بهير لأنها سريعة الاتتسار, 


© كريما باتيسيير | هي 9] 

يٍِ اذغ من الزبيه 

ملعقة صضوة من نكية 
الشانيار 


1 تشرب الكريعا. الزيدة م نكية ا! ا 0 
كريما كراميل 


200 من السكر ستيدة 
9 داس صقي مر الما 3 مالاعة 2 كدار من الماع إضافية 
د ملفقة كبيزة سن القَعوَة سريقة الذويان. 


علعقة بين العاء ونتوات: وق ثار شادحة 
صغير من الماء وتتركه يقلي حتى 


تحصل على سائل بغاتر. 


2 تشبيف ملعقة من القيدة عذابة مع 
ملعقة ماء غليان لكى نحصل على لوث 
يتى وعذاق قوثي. نتركه ينضح بضبع 
دقائق ثم نزيله من غوق النار. ١ش‏ 


مدنا يلظ شري الثلاحة كآنه يدل فى تحصير العديه عن أنواع الثريما؛ 


كريسها باللوز 


0غ من مسحوق اللوز © 2311 ستيدة 5 7 بيات 
8خ زيدة بدو حةهة 3 حواوة عادية |إلينه] 5 باتع نشا إعابؤينا) 


الحدد الزيدة ولسكر بخلاط كيريائ حتى يتسهم الخليط ذم تقسيف 
إليه نسحوق اللئة كم البيكى والتشا ذانها بع مواصلة التطريب حتى 
الحصول علي كريما ثقيلة ومتجانسة: يجتفظ ييا في الثلاجة إلى 
حين الا دهمال. 


5 14خ من اللو محمر بفشرته 

5 23اخ سكر كلاصى مث سيل عن اللزيت 
يواسطة طحائة كبريائية نطحن اللوز مع السكر, تطسهه في إتاء: “اتسيف 
اح ات ا ع تسم السام واللمي ل 


علخويلة كسقل هذه الخريما شر د او ار 0 


تآ يي 


كريما بالزيدة بدون أو بالشكلاط 


ه اناغ من الريدة يدرجة حرارة عادية إلينة) 
ه 1310 غ سكر ستيكة 

ه 1 أصطر البيكى 

0 كاس عمقو فن الماع 


لعدتلة التمعول عر الكريعا بالشكلاطا ند نيف لبا 13م من 
الشقلاض الأسرد هذاب صل عنريقة حمام الويع 
1 غي إتاء تعازب أصفر البيض حتي يميل 
لوتة للبياقن. 


2 تفلن السكر سنيدة مع كاآس صقي من 
الناء حتى يدوب تماعا ويصنيح الخليط 
وتواصل التطريب كقى تبرد. 


3 نخسيف الزيدة شيثا قشيثا ونواصل 
التطريب حتى تعصل على كرزيما 
متجاتسة تقطبيا وتحتفظ بها في 
التلاجة إلي حبن الاستهمال. 


| كالسا 


تفلي الناء مع السك حفن يذو خم 
نضيف المتسيم .وتجقط الكل 
يستعمل ياوا لتيليل الحتتواز: 


ه اناغ من الشكلاط الأسود مقظع إلى قلع صفيرة 
لااسل عن القشدة الطرية 5 20غ من الزيدة 


1 في كسرولة نذيب الزيدة ثم نضيف 
العا القشدة الطوية, 


2 حضيف الشكلاط وتحخرك ثم تزيل 
الكسرولة من فوق النار وتواصل التهريك 
إلى أن يذوب الشكلاط. تستعمل سائلة 
كتلاساع او تحفظط في الثلاجة لقرض 

أنعماليا كحقنوة. ِ 


1 
ا 
ا 
أ 


البسييوُة 


« نحسف لتر من الما 235اغ سكو ستيدة 
كتيل عن المتسمح حصب لفق ١‏ قائيلا: قهوة. فريز::.) 


كااصاج بالشكلاط اللأبيض. 


ه للاقغ م الشغلاط الأبيض مقطع شاع صغيرة 
ه +اوراقٌ عن الجيلاسث 
ه ]2 تاياج ذاقئ 


يذاب الشكلاطا يطربقة حداء فريع: تضيف 
تمع الجيلاتين في الماء حتى تلين ثم تعصر 
وتضات إليه وناصل التحريك حتى تذوب 


كلاصاج بالشكلاطل الأسود 


ع 07م من الشكلاط الأسود مقطع قطع صخيرة 
5 5غ فن مسحورق الكاكاو + 5 أوراق صيلانين 
25 تصف اث عن الماع 


1 فى كسرولة تثلي اثماء والسكر حتي 
الختائط والكاكاة ونحرك كيدا 


2 تضيف إلية أوراق الجدلاعين فللة 
ومصفاة ودواضل التدربك حتى 
تتسحجم كل العناصر: 


كلاصاج كاراميل 


5غ سكو ستيدة ه (الاقغ قشدة طريه 
ه اناغ زبدد 58 أرراق جولا تين 
ج 2 مذ فى كييرة من الغاء 


فوق تأرهادئة تقلي السكز مع العاء حتى ]1 
يصنيح لونه ذشنيا. نضيف الزيتة د التكية” | | 


الطرية وآوواق الجيلاتين عطلة ومعصورظ ١‏ 
وتحرك جيدا حتى تتنسغخع المتامر. 


الزخرقة + بعجيتة اللوز 


هلاخ من عجيئة اللوؤ جاهزة الاستعمال 
قليل من الصسكر كلاصي 
ه مون بحسب الذوق 


تسد عجينة اللوؤ إلى شسمين أو أكثر ثم نضيت ليا متون أو ملوثين 
وتبسط بالمدلك على سمك رقيق قوق مائدة موشوشة بالسكر كلاصي: 
تقطع إلى أشكال مختلفة يواسطة عراشم أو إلى عربعات ودوائر وتمنع 
منيا وويدات مزيتة يعروش رفيقة: 


زحتارق مشلفة بالسشادسك شكرية : زيجارض باشكال سخطة 
يكن د اامتركااظ درش ورت مسيم 


0غ شكلاط أسود كديب الشكقاطا بطريقة حمام عريم: تيسطلة قوق ورقة سه لتيويزى و نتركة 


لذب لكا مرك سان سويد 
نبسطه فوق صفيحة أو في غالب جفيرونتركة يبرد ويحيمد 
فشركئة 5 تككة كسب الوق 


0+ شكلاط أسرد 9 (اللاع شكلاط أبيضص 


نذيب الشكلاط الأبيض على طريقة حمام مريم ثم نيسطه فوق ورقة سولغيريزئ, 
نخيشه بوراأسطة الفشط ز تتركه يتحقد. 
تذيب الشكلاًط الأسوي ثم نبيسط» كوطه زنتركه يتجعد. 


انلع شكالاط أبسود 


ترسم اشكالا قوق روقة سولشيريزي او تكتب. عليجا ثم تقلب وجه الورفة. 
نكب الشكلاط المذاب في كورتي مسنوع من الووق. 

تتيد آثلر الرسه أو الكتاية من 'تخلقد 

عندما يتجعد الشخلاط نزيل الأشكال المحسل علييا يحدر. 

نزين يبا وجه الحلويات حسب الذوة 


1 


0000 


علوة مريت بالكراميل ظ طورقة التحضيم 


. . قال ذاتري ددسم 


ضستوان دالقائيةة 31 [حنة) 1 نقك ا الحهوا تتحاسها إلى ؛ 3 
|| 


كا 


5 


كريما يالزيدة إصن 12 ) قرصبتء تبلل القرص الأول بالسيرو ثم ْ 
كريما شانتبى ص )] عي ارك ليقة ان ن الكريعا جالز يدج ا ْ 
ه السيوو من 3]) وليقة عن الكزيما شانتين. تن 3 


2 


كادصاج كراميل رص 1 7 22011111 : 
: رقائق اللو؛ مسحدرة , #نشيم ذوقه القرصض الثاني هقلوب. تيلله 3 ل 01 3 
7 كاف سيروت سداد ساس | 01 
الكريعا يالزيدة وطيقة من الكريما ١‏ 5 [' 
شائتيي: نسوي وجه وجئبات الحلوى 1 
بالكريما المتيقرة: ندخلها للسحمد. 


5 ك' 3 1 ' 5 3 لسسسمم م كا 1" 
3تخرح الحلوذ دن المجعد مكنمي موق _ 1 ا 0 
شيكة كم تطورم قوقها الكلاضاج | ١‏ 7 ال 1 


بالكراميل وتتركها ترتاح قليلا- الل 


تفخ لخد أ مدقاغة الل: | أ 
#تزين حواشي الحلوة يرقائق الور / الأ 


١ 3 1 2‏ 0 "| 1 
نملا كورني من ورق: سولغيريزي 0 
اشكلاط الأسود هذاب بطريقة .حمام 0 0 

0 0 
مريم وتزين وجه الحلوة. ١‏ ! 1 


ماشه طلس ا ع 


حلوة بالماتك 
ل حي _- 35 اليب داخري 2 لعن 
م جينوازالفاخيلا!3ا (من3) 3 نقشر الماتك وتزيل (التوات أ العظم) |![|!11/ 
م كريما بالريدة إن 1 ) شم تطحنه أو انضقط عليه يشوكة. لا ابض 
حبة من العائك: تضيقفه على الكريما بالزيدة وتخلط الكل 1" ا | 2 
| ه كريماشانتيي (ضن5) أ ختى تتسهم العناصب: ا 


اغ شكلاط مجروش إص 15 شك )١‏ 2 تقطع الجِيتواز إلى ترصين, تبال 
القرض الأول جيدا يالسيرو: ثم نيسط 
غوقه لبقة من الكريها بالزيدة والماتك 
وطليقة من الكريما شاتتبي. 


و 


للق 


3 نمع قوقه القزصى الكثاتى, تيلله كلك 
بالسيرو ونيسظ عليه عليقة من الكريعا 
بالزبدة والمائك وطيقة مك الكزيما 


4 تستععل ما تيقى عن الكريما شاتتيى 
لموازاء وجه وجوائب الحلوة ذه ند خليا 


الو بان وو 4 الل اسشاسر عه 1 - 
ع 
ا 


ظ حلوة يكريما خفيغة بالشكلاط 


0 ةم 5 - #اصم تمد 


ا ه حيئوازٌ بالشكلاط :3 لص 3 ه اا غ شكلاط أسوه 

| ه لالخ نكر سنيدة ه :3 أإضفر البيضى: ت: 1010 + من الزيدة 
ظ 8 ملعقة كبيرة عن النشا (تايدينا) م كويما شائتيئ إصن 5) 
|| ه السيرو إمِي13) 


قالب داتري 22 بسع 


|| للترصين 
3 0 كل ماع بالشخلاطل الأسود إا صن 4ا! 
د قليل عت الشكلاط عير عيسين 


على طريقة جماع مريم تضرب أصفهر البيضن والسكر يالظراب الكيربائي 


1 تيت الشكلاط هذا عن طريقة 
ماع مزيم .وتسكير في التطريب حتى 
تيزج العناص ركم تزيلها من قوق الفار 


تواصل التطريب حتى تيرد ثم نقيق 
وتواصل التطريب حتى تحضل على 
كريما خفيفة رمتجائسة 


3 تقطع الجينواز إلى ترصسين. نضع 
القرص الأول دائخل القالب تياله بالسبرو 
كم نبسط فو نه نليقة من الكريعا المحضلي 


4 نضع فوائه القرصي انثاتي عقلوب, تيلل؛ 
داك ولاه بوي مط قد ك احقن قن 

تكوينا بالشكااظ هر حرا رجه 
الحلوة: تدشليا للفجمة. 


حك التقديم نقعلى الحلوة بالكلاصباج و السشخاطا لمر يديل في الجزاف 


2 


حلوة مريعة بالشكلاط واللوز 


بر 7 قالب فويع ذال سم 


1 نقطم الجيثراز إلى دربعين. ضع 
السربع الأول داخل الإخلار العستممل:؛ 
نبلله جيدا بالسيرو ثم نيسط قوقه طلبقة 
من الكريما باتزبدة والشكلاط وطبقة 
من الكريما شائئبي 


. ا 5 كريعا بالزيدة والشكلاط ؤس ١2‏ ) 
ظ د كريما شانتيي ص 5] ه السيزو ص 13] 
لضا انين 
د 150غ من .عجيئة اللوز ( شاهزة للاستععال] ه .ملون حسب الذوق 
شكلاط فيرميسيل ( شعرية) ه قليل من فسحوق الكاكار 
8 ا ا ا 2 ل 3 2 تضع فوقه المريع الثاني من الجيتواز, 
ا *11! ا ١‏ تبلل بالسيرو ونبسط علية طبقة من 
الكريعا بالزبدة والشكلاط وحليقة من 
الكريما شاتتيى مع موازاة ويه الخلوة. 


ل الإطار المستعملء نزين الحواشي 


4 تخلط عجيئة الور بالملون وتيسطيا 
بالمدلك شق تقطميا بالإحلان. حته 
الكأكاو قوى ورقة سولقيريزي, تغتلس 
فيا ظير سشن طويلة ونرسم خطوط 
نرهها تم نزيئيا ياشكال من الشكلاظ. 


7 


ذش 


١‏ حلوة ديليس باللور ظ فق التحفب 


قالب داري 22 سَننم 


| مسصسوحت بعد تيبىء عهيتة الجيتواز نقطعها إلى فرصين. 
: ه حيئواز بالقائيلا نا (صن 3) ؟ كريعا باللهر (ص )١!‏ 1 تكغ القرصض الأول داهل الإظار | ا 
ه كريها شائتدي زع 6] .ه السيوو إن 17] | المستعمل وتيلله والسير كم تبسطاقوقه "١‏ 
لتر بن طبقة عن الكريما باللوز وظيقة من الكريعا 


ه رقائق اللوز محمرة. ه الشكلاط فبرميسيل | شائتيي: 


2 نشم فوقه القرحى الثاني تبلله كذلك "١‏ 
بالسيوو ثم نتبسط قوقة هأ تيقى من 
كزيعا الوق 


5 تسري ويه الحلوة وت خْنّها المجنه. 


4 تزيل الغالب ثم حزين جواتبها برقائق أ "كا 
اللدر فحهرت. . تلسع هآ تبقى عن الكريها 
شائتبى في جيب الحلواتي وتزين يه وجه .| الا 
الحلورة م د ترشتها | بالشكلايا كنوميسدل. ا : 6 


حلوة د بليس بالكركاع ا طريقة التحضي 


ع 


و فل مرو كييك | يعن شيبىء قطلعتين عن عحيتة البيسكري ذوابي: د تقطع فبريغين بواسطةه 
شم كح 2ه 22359 0 | وى انس سس حياس ود ديل الجزاء المتبفرة في 
ه 2 قطع عجيتة البيسكوي توابي إحى *] | الوسط 

ه كريما شانتي [حن 8] 

ه الااع من الكركاع مهرهسش 1 تضيع الفربع الأول من الييسكوي 

قليل من أنصاف الكركاغ | أسفل الإطار وتسية بالسير. نبسط 


ه ٠‏ السيرو (صة!) فواقه طيقة من الكريما شانتيي ثم نصغقف 
: : ب كمية التركاع: 


مح صودس اك 
- تبسط حيقة عن الكرينا اعم 
ولضذف عاتبقي من الذركا 1 


3 تغملى الحلوة يالعريع الثاني ونلله 


جيدا دالشسيوي 


#نسوي رجه الخلوي بالكريما شاتتني 
وتقكليا للمجمت. تزال من اللأطاز ورين 
دلةريما شانصي يواسطة حِيب الكلواني 
وكذلك يأتضاتف الشركاع. 


22 022 1 1 2-- 06 


حلوة الهرم بكريما الشكلاط ْ 55 


7 م 2 


جيتواز بالشغلاط 3 رص 5) ظ ا 
ه كريما الزبدة والشكلاط ص 2 ! الفا ا ا 
ا 


2 
م ال 13 
ش اليا 1 ١‏ قم 10ل سيق و لض ,اسم وكاس 


للقزيسين 


. ليل من الشعلاط المجروش (ص 16 شكل 1] 


ا لما ررم لم اا ل 5 / 31 0 ا 


نبلل القطمة الكبيرة بالسيرو ثم نبسط 
قوقيا طليقة من الكريعا, وبتغس الطريقه 
تشم القطع الأشرى.: تيلليا يالسيوةو 
وتبسط فوقيا طبقة من التريعا حتى 
الحصول على شكل كوم. 


الح وغناقة الها السهية: 


4 براسطلة جيب العلوائي لزين وجيها 
التلنيم تؤشها بالشكلاط المددو شن 


1 ل " 


]21 رد لوقه - . 2 10 
ه جيتوائٌ بالقائيلا 2س 5] 5ه .كريعا بالزيدة إهن 12 حيتت 520117 
حيتوارٌ بالقانيلا 2 زهي 3] 0 ١ ١‏ 5 انقطع الجيتراز إلى سدة شراض؟ مدفاء د 7 للا ا 
95 1 لاعق / ك الى 0 الدذودان 5 السيوة أسضس 3 !] 1 لك مح > 57 / 1 :0 | 


1 ا الحجن. ب 


ل 


ِ كلاماج بالفعلاط الأييض صن +4ا )ا ا لاا 
ه اشقال ووسوهات من الشكلاط إن 10 شص + ) 
أشكال عن:الزحرفة بعجيئة اللوز زحي 15 ) 

ه: كليل مِن الكريما شانتبي رض 5) 


# نريب القيوة ع كليل فتن العاء القليات 
وتخلئليا مو كريما الزيدة حتى تمتزج 
العناصر. تبلل الشريط الكبير عن 
لحيتوارٌ بالشيرو وئيسط فوقه لطبقة 


دن الكويسا نطو بقة متنا ونة: 


ال ينفس الطريقة نضيت القظم الأشري 
ل الشيزة إلى 0 : لحسكدزد لتعها َ علي 


قشل هرم. ندهن الحلوة مخ الجانبي ١‏ ! 1 ااا 
خرصا م نملا الشواقات. تتكليا اع 2201 الل اوسسوسصوه | 21 


اكيس ذو هيا الكلاسام بالشعفانا 
الأسمن ثم نزيتيا باشكال ووسدمات 


حر تخكلاط؛ رز خارف عن فجينة اللوز 


ه جيتواز بالشكلاط #ا ص 3) م 
ه الكريعا شانتيي ص 5) .5 
- السيرو زعي 1 ١‏ | 
ه ملعقة مقيرة من نكهة الفريز»: 1 ييسطاش #قمطاط ب الادت الاول ره قينا عاد 
للتَرَييِن ١‏ ويشسم الكاكي ينكية الهريئ. والقالت 
ه الشكلاط الفجروش | شكل ١‏ هن 15] 1 بتكية البيسطاشن تيثل العسخطيل الأول 
كليل عن السعر خلاضي بالسبوو ثم نبسط قوقه الكريما بتكية 


تقطع الجِيئواز إلى ثلاثة مستطيلات متساوية الحجم. تقسم الكريما 
شانتيى إلى ثلاث أقسام: 


#تضع قوق الم خطيل الغاتي: ثيلله 
بالسيوو ثم نيسط قوقه الكريما بنكية 
0-7 ل 


1 1 0-3 
وجوءسقءة : ١‏ 3 1 00 
7ج 111 لل ١1‏ 
0 11 | 5 1 10 
الل اما |||ألاا 111 ا 
1 ا لفن ]الل 


حضع فوقة العمستطيل الثالث: ثبثله 
| بليرو ثم نيسط شوقِه ماتبقي هت 
اكريما خانتبي وندكل الحتوة للمجهد. 


يل التقديم نزيئها بالشكلاطل 
حروش: وتزشيا يقليل مد السكر 


طريقة التحكسير 


الجخادير ِ 

هِ جَينواز بالقاتيلا ال [ضص3) 5 كريما باتيسبدر صن 9] ٍْ 1 نبلل الجيئواز بالسيرو ثم تيسط قوقيا 
لَبقة من الثودعا بات كه اك - 

ه كريما شانتيي | صن 5) ه كريما بالزيدة سس 12) طبقة من الكريما باتيسيير وطيقة أخرى 


من الكزييا شانتيي. 


م 2110 من الشقلاط الاسود عذاب ه 25م سكر كلاحسي 
5 ع 3 


2 تلف الحلوى على يعضيها غرضا ثم 
تقيلى بدوئة سولشيريزي وتبخلها 


/' “ل ١‏ اا ا 
اع 1 ]1 !| 
1 ا 


أ | ال ا 
ا || لم 
| | 3 | ا ١‏ 
1" 


تعن الحلوة بالصيرو ثم تخلط كرينا 
ريع وتغدلى بها الحلوة, نُزينها بالعشط 
القاصص باتحلويات او بشوكة. 


١:‏ > تطغ قطعة من الحلوى و تضعيها 
اوعنا صلا جيت الكلواني كرينا 
0 بالشكلاحا وترسم عليها 
ىَ الزخارت. 


ملشوف يكريها الحامضص 


ه: جيتواز بالقائيلا 2 سن 5)] ه كريما بالزيدة رص 12 ] 

8 0غ نشا إمايدينا) ه: ناك سيل من عصير العاحضص 

ه 3501 شكر كلاح 5 ملاعق كاسن لطي الجا 0 
ته لاغ زيدة ه #اصف البيضن 5 :شل هت الماء به الميرو رحن 


2-- 


فى كسوولة تضع الشاء ف تخسيز الحامطن والسكر والتشنا فوق تار شازينه 
وتحرك الغليط 0 تخميق الزبده ثم الييكن الو احدة تلو 
الأخرى مع مواصلة التحريك حثي تصيخ على شكل كريما ثقيلة 
وحتسجعة, نزيلها موطوق الغان ون جلي تلذقا به 


1 عندما عيود تيف إكربا كزيسا تلز بدة . الززلا!! 


وشظط الكل حتى تمتزج العنامر. .كي 0 299 


. 1 ا 


2 تبلل قلعة الجينواز بالبيرو وتفطلى 
لبه مفة ع الكريعا 1 7 ا 
مده د فداه سنو لفتوئرزى وَنْدضلها لتمسحمد 


2 تفرج الحلوة فن المجعد وتدفتها من 
لجر انب والوجه بالكريها المتيقية. 


ملقوف بكريما الفرير 38 رات عضي 

: جيتو از والفانحاذ 8 إعى 5م ه كريما شانتمي رص 5] 1 تعغصراوراق الجيلاتينكم تخلط مع الكريما شانتني, تقب القريزء عصير 
م 00ا3غ من القريد مطحون مع (2351 سكر سذيدة 0 الحامض والفريز مطحون حتى تحصل على كريما متجاتسة. تضعيا في 
2 : أوراق جيلاتين مبللة في العاء ف السيرو صن 13] للذلاجة. 
ه ملعقة صغيرة من الحلون الأخمر يتكية الغريز 1 ظ 
معو وك اه ببق انيت شوم دونه 
ا 1 شظلتي الكريما السصصل عليها يطريقة. | 
للنويين 


1 لقا للد ا اتاد ٠‏ متساوية. 


نار 6 2ه 0011 ١‏ 2 تلقيا بحدر على بعضها ثم تقطيها 
أ 07 بررقة سولقيريزي وندخلها للمجمد 
4 2 دنا , | ١‏ / اح لتجمل. 


1 
ا اا اا 
1 5 خخ 


١ 5 <‏ كن 1 3 0 
' 0 ظ 
كك ١‏ 20 


3 تيثلبا بالسيرى وندغنها بما تيقى عن 


1 


ا ٍ 
اه نسح تليل من الكريعا شاتصي فنى. | 
أب الملواتي.ونزين يه رجه الحلرة |[ 5 

شحثت حبات الملوك. | 


سس 


ييحت عبائللا 
0 0 
: 1 | ا 


2 1 


للفلا . :د شاك ك1 ا ا أ "الا ] 1 فلن لسلس رما 


ملقوف كللاصي بالشكلاط ْ علريقة الع 


سس سا ءا حسم زج 


النقادير ظ 
© حنتواز بالشكلاط 2 لض ؟) 
ه كريما شانتي [ صن 5] ' 
كريما بالزيدة والشكلاط رص 123 ) ظ ملفقة سن الكريما بالؤ 

55 بعششيية تمرج الكريفا بالزيدة 


والشكلاط مع الكريما شائتيى 


5 السيرو ص 13 


2 تبسطا ثلشي الكريما المحصل علييا 
يطريقة متساوية قوق الجينواز ونلقها 
على بعضديا و نقطيها بورثة سولقيريزي 


. لا ا 
3 م ثم تداهلها للعجعف. حتى تتجمد. 


ككر دا مع الاحتفاظ يالقليل لتزييت 


1 
5 
سمه . 


1 ا ل 


!0" 
ده حب القللاصاج قوق الحلوة وئتركيا 

كدف تشع ماتيقن هن الكريعا قى جنيب 
١‏ الحواني كم تزين يه وجه الصلزى مع 


دفن هن الوك القصير, 


| 1 نبلل قطعة الجيتز از .جيدا بالسيرو 


/ 


1 3 يط |1 


اط 


اعت ليرا 


د قطع جينو از بالقائيلا اث لمن 5] 


كريما شائسي [ 
كزيعا يانيسيير 


صن 6) 
ص 9) 


قثيل من التاباج ذاهغ 5ه السيرة فى 5 / 
الاقتاع فن الشكلز ط | يسود قزاب بعاريقة كمامح عزيم 
صورة باربي (شباع غي معلات مختصة في بيغ لواره الحئويات] 


01 1 ١ 
نا‎ 


ا حدبى عي الذريعا شانتتي. 


أ يس تييع تطعتين من الجينواز. نستخرج 
-2 كل قطي شكل فلت ده ايسطة للقالف. 
نخلط الكريما باتيسيير بالشكلا ا للمدان 
نضيف تصن . كمية الكريها #ساتحيي 


ديعزج الكل حتي تتسجم العتاصر. 


2 داخل القالب تيثل القلعة الأولى بالسيرو 
وتتبسطل قوفها تصف كفية الكريما 
لفحصل علييا. نغطيها بالقطعة الثانية: 
للها بالسيرو وتيسط ماتبقي من الكريهيا, 


| 000 - 
3 تزيل الإطار وندعن الوجه والجواتب 


د قيرب عيها للكة نكب 


- ا . _- 0 
نكنم الوحة بالفاياج وتلصق ورفة 


حلوة بكريما مازاران 


الشتقادب حفن حي اسم بعد تيبيء قطغتين مس تدا يتين من غجيئة اليد لبيسكوي صو كسيء كستخرج 
0 2 " ص 5 شن كل سنت مستطيل فرص يواسطة قالب قطره #تسمء تستفعل القرضي الأول 
3 شم هن عجينة بيسكوي سوكسي | / | لى التسقل والقرص الخاني في الأعلن وتستفتل الاجزاء العتبقية ف 
نالا1 من الزيدة اوربك : 
6 كريما باتيسيير رص 7 ) 1 في إناء تخلط الكريما باتيسييز 
ه كويعا براليتي إحى 11] والكريما براليفي ثم نضيف الزيدة 
ات ونخنع الكل جيدا حتي تتسجم العثاصر 
وتفصل على كريما متهاسة_ 


عار دكت ا!تحويند 


لكثر ل : م 1 2 
' قطع عن الزنكرفة بالشكلاط [شكل 4ص 17] ٠:‏ السيرو ؤهن 12) 
| © قليل من رفائق اللو مسمرع ه ١‏ علاعق من التاباج داغئ 


5_7 1 / . ل اا 
011(): 
١‏ 1 أ 1 لل 


* تشع القرضن الأول .فى الوطان: تيلئة 
بالسيرو وتبسط فَوفه طيقة من الكريعا 
المحصل عليها ثم تغطيه بالقطع العتيقية 
حلنها بالسيرو و نيسط شوقيا مليقة 


سانو > - 


نيه من الكريما. 


نغطي .الحلوة بالقرصي الثاني تبظله 
, -كسيرو وشموي وجييا وجواتبيا بها 
حفى معن الكويها: 


#اتزيل القالي. نبسط رثائق اللوز قوق 
ْ الا اتحلوة وتدهنيا بالتاباج لد ةنا 
اسلتسهان ثم ترينيا يزكرفة الشكلاط 


حل الدرق, 


1 


جد ادكه || 5 
ا زعا !| , 0 
5 0 | || 0 0 
لا ال . 
0 


ع 


حلوة بالكريما كانا 


5 0-7 
| 2 قطم جينواز بالشكلاط 8 ص 3) 
ه كريما كاناش (عن 13) 


3 3 السيوو إصن ١3‏ ) 
17 للقوانت 


١‏ ه غقدة التوز على شكل كزيرات صهيرة (اختياري] 


اه 


ل 0 
ا 


اللكى يسيل إزالة القالب: 


#حند التقعيم نزين الجواتب يفيرميسيل 
| الشكلاط. كنايفك قطن كريرات اثلية 


اللي الحبييات ووضعها فوق وجه 
5 


3 :2 1 - 2 
١‏ نملاتك المشخحخنقيتي 
أقس .تت رك 


يعد تهنيئ قلعتين مستطيلتين من الجيتواز بالشكلاط نستقرج من كل 
مستطيل قطعة بواسطاة كالب سداسي الجوانب. نستعمل القطعة الأولى 
شي الأسثل والقطعة الثانية قي الأعلى وتستععل الأجزاء المتيقية فى 
الوسط. : 
3 في نفس القالب ضع القطعة الأولى 
نيلليا بالسيرو ثم نبسط فوقيا نصف 
مقداز الكريما كاخاش. 


2 اتشمع الأسزاء المتيقحة قطيقة كاتية: 
تيلليا بالسيرو ثم نبسط شو شيا ماتبقئى 
من الكريما مع الاختفاظ بالقثيل لتَريِين 
جه العلوة. 


تالصيرو وئيسط ثوقها ما ديقى هن 


م3 قطم حبنواز ناتفائياك د من 3] ه الستروقو ١‏ ضى 13)] 
0 ضعت كيه كريما بالزيده والشكللاط رص 2 


« القليل من الزرخاورف يباتشكلاط ص 17-106) ه 10خ من عجينة اللوز 
1108اغ من مسحو ق الكرك. 5 قظلرات عن العلون !ا عض 


3 0 
ب ا اط 031 


مك روي اسع ىء 
مام م دلت 


تكل بيعي تارك انطع سح الحه حثو 0 بالقائدلة 9 ثيااء نةلة:- جح من 5 لب واحدة 
تحلمة . مو اسطة 3!! لب مسن تطيل 7:313 2 نسم دفي تفسن القالين فتمع القضده 


الأوتى هاليا بالسرن رتس وو عي د آنكريعا 


1 نقطييا بالقطعة الخائية تعد نفس ١‏ 11771170 
3 1 ا ا ان 
العملية وككلك بالشهمة 3 للقطفة اأكلافة سه ان 1 1" 


0 ل 

ثم نزيل القالئب ونسوي واجه الحلوى 0 
الث 1 1 

خراتبيا بالكزيعا ثم اتداخكليا للفيحعد. ا | 
الا 0 مهنا 
0 1 افادة! !11 )| 


-- | الثم نكا 


كه نمم قليل فن | الملون الأحضر مم ١‏ ار 
الشرك وتهربله بباطن اليدين,. 4 


1 


3 تزين به وجه الحلوة لتحصل على شي |[ 


00007 
| جل 
كحم نه تخسر ١1‏ 


8 اد شاه 2 م 
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بعد ميس 5ادثة قطع عن وا ٠‏ نستطرح هن م ل قطعة فرصني 
كبير قاره 27مبم وكرضين صغيوين بد ام 
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في القالب الكبير, - نكسم الشوحن الأول 

من. الجيتواز: ثبلل والسدد و ليسط 
نوكه يطريقة متساوية علبكة من الكريما, 
تفئليه يالقرصن الكاتى: تيئله #ذلك 
بالسيرو وتيسط فرقة الكريها. نتيع 
نغس الطزيقة بالتسية للقوص الثالث. 


في القالبان الصغيران نعيد تقنئ العراحل  ,‏ - 
الأولى لنحصل عي الأحخير على عجَاة ' 
كبيرة و عجِلتين 0 تد كلهم 
المجعد. تشزرهيم ثم نزيل الأطارات هه 
7 اي الو 0 
لثييرة ونقطع مثلث صغي رمن كل جائب. ؟ 


ترضع الدوائر في طبق التقديم حيد ١!‏ 0 -77 
تشكشل الداشرة الكبيرة الرأس وكدائرتين : ل 
تصقيرتين الأذتين والعتلثين. الدقن 
قطي الدوائر الكلافة بالكل صاع 
بالشطازطظدن 

بواسطة. جيب الحلواتى مملوم بالكريها شائتيي كدف معالع الوجصة 
حيكي ماوس ثم بواسطة الشكلاط الأسوى العن1: ا الم الج 2 ١‏ 
#الأتف وفي الأكير تزين الحلوة يحبات السمارص:. 
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قط جيتواز بالقاتيلً# صن 3) 
© كريما بأتتسيير صن 9] 
»© كزيما شانتيى صن 5) 
9 ورا الجيلاتين غيللة فى الماء 
9 8 ملا عق كبيرة من هربئ البرتقال 
| ه 2حاأعضات (تشور محكركة) 
3 المرورن 11 م كليل من الناياج الداقيء 
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ل 1 اللا 
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يل 1-5 النحه 5000 
الح جره 


1 تبلل قطع الجيتواز يالسيوو كم ندهئيا 
يعربى البرتقال وتلفيا على بعضيا حلي 


إلى دواد سمكيا | ستتفتر 


هيقال ياثري دفن جؤاني مالناياتٍ 
تصفف الدوائر ملتصقة ببعضها هم علي 
جميع القراطات. 


+ تعرج الكريما باتيسبير . الكريما شأتتبي. 
قتشرة الحامسض محكوكة؛ رأوراق 
الجيلاتين محصورة عن الماء. نخلط الكل 
حتى تمتزج العتاسمر كد نبسطها فقوي 
الحلوى لغلء جميع الفراغات. 


اد يق ١‏ دمر وني 0 0 


بالناياج ل 100 


حلوة عيد المياذد 


- - 1 دوامة3 
9 3 اك 
قالب مستصيل 1 اا سم 


زرا لالع ارم | انل المنرازين صمتت بحب ]27110117 
8 علية من الخوغ 3 : حهم القالب المستعمل. ثيلل القطعة 1 ا 1 
عت سيو ا م الأولى بلسي : ونبسط قوفقيا غك ا ا َ 

قلي من التاياج داعي الكريها شائتى: أ لا 
52-6 لدزيين الحلويات اعند بائه توازم تحضير اتداويات] 5 ا 57 للزلا لالش 
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و او الكريس! ثم تعطييا نقداقة | ١‏ 1 ” | لا 0000 
53 01 0 1 لي 0 ١‏ 

لجينواز الذائية ونيلليا بالسيرو. نيسط ||؟ عن ا 


ع و ب سسا 
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* تزيل. القالب يعتاية: حدهن الوحة 
بالتأباج وتشمع عليه الصيق و كم ندمتييا 
عرة الخرى بالكاياج, 


يب الحلواني. والزدن فه جواتي وده 
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|اللا مكريما بلازيدة والشكالاط اص 2]/ ْ بالقاددلا بحسي القالب المستعملق. 
لل[ دكريما بالزيدة بدوت شكلاط ص 12) 7 تبلل قطعة الجيئواز بالقانيلا الأولى 
وَكَرَيما شانتي (صن5) ه السيرو ص 13) ظ بالسيرو ونيسط قوقها نصف مقدار 


0 تعبا عا! م خ ال 1 
هخلاصاج بالشكلاط الأسود (عن 12) لكويما بالزبدة والشكلاط. 
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2 نيسط عليقة. من الكزيما شدائتيي 
يدو ونيسط الكريعا بااريدة: 
نقطييا باتقطعة الأخيرة: نبثليا بالسيرو 
وندهنيا يما تبقى من الكريها بالرّة 
والشخكلاط. تدهليا للعحنثف. 
3 نزيل القالب ونضعها قوق شبكة ثم 
تحب فباهقا الكلاحماج بالشقاةطا 
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حلوة قوري نوار طريقة التحضن 


اه انتك 2 سام فلن سستظليل قي الم أ 


0 قلع خِيتواق بالشكلاط 3 إن 3) 1 نقطع الجينواز بالشكلاط هسب 
م ضعف كمية كريما شانتيي إن ] ألقالي المستعمل: نبلل القطعة الأولى 
1 ه شكلاحا لز خرظة والتزيين إص 12-106 ] بالسيوو وئيسط طيقة من الكريعآ 
«السيرح صن ١١5‏ ا شائتيي. 


2 نغمليها بالقلعة الثاتية: ثيللها بالسيرو 
تيللها بالسورى ونقغطيها بالكريما 


3 بواسطة جيب الكلواتي نزيخ. وجه 
العلوة بالكريما غدانتيي وبشكلاط 
الرشرقة فى الهواتب. 


#تستع وريداذ كلك بشكلاط الوحرفة 
دخزين ييا وجة الحلوة. 


ب 


3 
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قطم جينواز بالفائيلا 2 زضض 5) 

8 أوزاق من العيلا نو 

ضعت كمية الكريما باتيسبير رص 9] 

© كريما شانتبي | حى 5 

«كلة من القريز مفسول و ناكم 

كليل من الحابات ذافئ للنلتث. السيرة اهن 13 
للتزبين :. «ناتغ من الشكلاع الأسود مذاب 


1 نبلل اوواق الجيلاتين فى العاء. 
تعصرها وتخلئلها مع الكريما ياتيسيير 
5 الجينو از يحجه األقذالب المستعمل 


ا 


#ندهن جوانب القالب بالتاباج تشع فيه 
القطعة الأولى من الجيتوان تبللها بالسيرو 
ونمااك على .جتيات. القالي. قطعم من 
الفويرٌ ثم نبسط تسق كدية اكريما 
ونصفف نوها عا تبقى من الفريز. 


3 نخطيها بالقطعة الثانية من الجيتراز, 
تيلليا بالسيرة و مبسظ هأ تبقى م 
الكريها ياتيسيير ثم تسلحيا بأنكريما 
شانتيي وتدغلها التجمد. 


| 


#تديل القائب وندعن الوجه والجوائب 
بالتاباج. بواسطة كورتي مصنتوع من 
ردق سولفيريزي نزيتيا بالشكلاط. 


داوق 


م 0 

لسرن 
ينو از بالقائيلا أو بالشكلتما :85 25 : رمت يانه عور اه 2 
جيتوا3 بالثائيلا او بالشكلاط 2 55 ١‏ حلؤة ديليس باللوة 2 ون 
كريما شانتي 00 حلوة ع 28 
عجينة الييكوي ترايي 07 . هثوة اليرع بكريما الشكلةا ‏ :3 
حعجيتة البيستوي س ركسي 8 حلوة رع يكرينا القووة 32 


كرينا باتيسييو _ 5# احلوة باناشى ان 
كريه] مو ايت ناآ حلوة : . من الفمسية - بالشخلاط ‏ 38 


2 0 علدوت يكريما الحا _ 38 
كريعا يكلو 00 11 ملقرف بكريما القريز 0 


كزيما يواليية 11 كرك عوييسم 42 


5-7 نما كاتلونى حت د ا حل 3 1 يمسا عاة 3 أن ضك 
|| 


السيرو 3 علو ياتكريعا كاناش 3 
كلاضاج يالشكلاط الآييس__ ١ ١4‏ حلوة الإطقال ات 
كلاصاج بالشكلاط الأسود 4 حلرة ميكى عاوس 57 


كلاسا كزاميل 5 حنوة دائرية بالعاشرت 54 
الزخرفة يعجيدة اللون 5 | حلوة عيد العيلاد قد 
ذخازت مقطلنة بالشكلاا 18 حلوداؤوينا , 5 
تلود سؤينة بالكراسيل | حلوة قوري توار ناخ 
حلو م بالماتاة : |١210‏ حلدة الفريزيي 1 
حلوة بكريما طئيشة بالشكقلاظ ‏ 22 ١‏ 


ا ا ث6 اد اش اش > 


